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[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft eine blattfOr- 
mige Backunterlage aus einem Material mil Antihaftei- 
genschaften oder aus einem Tragermaterial mit einer s 
Antihaftbeschichtung. 

[0002] Backunterlagen der vorerwahnten Art sind an 

sich bekannt und werden im allgemeinen Sprachge- 

brauch auch als "Backpapier" bezeichnet. 

[0003] Die bislang bekannten Backunterlagen weisen 10 

ausschlieGlich Antihafteigenschaften auf und werden 

dazu benutzt, das Anhaften von Backwaren zu verhin- 

dern. 

[0004] Der vorliegenden Erfindung liegt die Aufgabe 
zugrunde. eine Backunterlage der gattungsgemaBen is 
Art zu schaffen, die weitere VerwendungsmOglichkeiten 
im Haushalt erOffnet. 

[0005] Diese Aufgabe wird erf indungsgemaG dadurch 
gelOst, daB eine Seite der Backunterlage mit einem 
saugfahigen Material beschichtet ist. 20 
[0006] Eine derart gestaltete Backunterlage kann 
wahlweise in herkOmmlicher Art Oder auch dazu 
benutzt werden, bei der Zubereitung von beispielsweise 
Fett Oder Feuchtigkeit abgehenden Speisen das Fett 
Oder die Feuchtigkeit aufzunehmen und somit die Ver- 25 
unreinigung eines Backbleches, eines Rostes Oder dgl. 
zu verhindern. 

[0007] Ein weiterer Vorteil besteht darin. daB eine 
erfindungsgemaBe Backunterlage auch mehrfach 
benutzt werden kann. so 
[0008] Weitere Merkmale der Erfindung sind Gegen- 
stand von Unteranspruchen. 

[0009] Anhand der beigefugten Zeichnung werden 
Ausfuhrungsbeispiele der Erfindung im vorliegenden 
naher beschrieben. ss 
[0010] Im einzelnen zeigen: 

Rg. 1 eine perspektivische Darstellung einer blatt- 
fOrmigen Backunterlage, 

Fig. 2 einen stark vergrOBert dargestellten Schnitt <o 
durch die Backunterlage gemaB Rg. 1 , 

Fig. 3 einen ebenfalls stark vergrOBert dargestell- 
ten Schnitt durch eine Backunterlage nach 
einem weiteren Ausfuhrungsbeispiel der 
Erfindung. 4S 

[001 1 ] In Rg. 1 ist beispielhaft eine blattfdrmige Back- 
unterlage 1 von rechteckigem GrundriB dargestelrt. 
[001 2] Eine derartige Backunterlage kann sefostver- 
standlich auch einen runden oder einen anderen geo- so 
metrischen GrundriB aufweisen. 
[001 3] Fig. 2. die einen stark vergrOBerten Schnitt der 
Backunterlage 1 zeigt. macht deutlich, daB die Backun- 
terlage 1 aus einem VerbundmateriaJ besteht. 
[0014] Zum einen ist eine Tragerschicht 2 vorhanden, 55 
die einseitig mit einer Arrtihaftbeschichtung 3 versehen 
ist. Eine derartige Antihaftbeschichtung 3 ist bislang 
auch schon bei Backunterlagen verwendet worden und 



kann beispielsweisE^^organischen Polymeren. wie 
Polymethylsiloxanen. fluorhaltigen Verbindungen wie 
Polytetrafluorethylen oder anorganischen Verbindungen 
wie Chromstearat Wasserglas oder anderen Silikaten 
bestehen. 

[001 5] Wie Rg. 2 weiterhin deutlich macht, ist die Tra- 
gerschicht 2 auf der der Antihaftbeschichtung 3 gegen- 
Qberiiegenden Seite mit einer Beschichtung 4 aus 
einem saugfahigen Material versehen. Zwischen der 
Tragerschicht 2 und der Beschichtung 4 ist ein Haftver- 
mittler 5 gezeigt, der fOr einen festen Verbund zwischen 
der Tragerschicht 2 einerseits und der Beschichtung 4 
aus saugfahigem MatereiaJ andererseits sorgt 
[001 6] Die Beschichtung 4 aus saugfahigem Material 
kann z.B. ein saugfahiges Papier, ein Vlies aus Zellu- 
lose, Baumwolle. Faser oder dgl. synthetischen Fasem 
und ihren Miscrrformen sein. 
[0017] Sowohl die Tragerschicht 2 wie auch die Anti- 
haftbeschichtung 3 und die Reschichtung 4 aus saugfa- 
higem Material sollen bis 220°C temperaturbestandig 
sein. Entsprechende Materialien sind dem Fachmann 
bekannt 

[0018] Abweichend von dem in Rg. 2 dargestellten 
Ausfuhrungsbeispiel kann die Backunterlage 1 auch 
aus einem Material mit Antihafteigenschaften bestehen, 
welches einseitig mit einer Beschichtung 4 aus saugfa- 
higem Material versehen ist. 
[001 9] Rg. 3 zeigt einen Schnitt durch eine Backunter- 
lage, deren prinzipielier Aufbau dem oben erwahnten 
AusfOhrungsbeispiel emspricht 
[0020] Im Qbrigen macht Rg. 3 deutlich, daB die Back- 
unterlage 1 insgesamt eine Kreppstruktur aufweist. 
Hierdurch wird bei gleichbleibender GrundriBflache eine 
nicht unbetrachtliche VergrOBerung der Oberflache 
erzielt, so daB insbesondere bei Benutzung der saugfa- 
higen Oberflache grOBere Ol-, Fett- oder ROssigkeits- 
mengen aufgenommen werden kflnnen. 
[0021 ] Es ist auch denkbar, eine Backunterlage 1 aus- 
schlieBlich auf der saugfahigen Seite mit einer Krepp- 
struktur, mit einzelnen Nocken oder anderen. die 
wirksame Oberflache vergrOBernden Strukturen auszu- 
statten. 

[0022] Es ist besonders vorteiihaft als Haftvermittier 
5 einen Weber auf Starke-Basis zu verwenden, da hier- 
durch die Mdglichkert erOffnet wird. die beiden Kompo- 
nenten der Backunterlage 1 nach dem Gebrauch leicht 
voneinander trennen zu kfinnen. Eine getrennte Entsor- 
gung der beiden Kbmponenten ist somit mOglich. Die 
Trennbarkeit ergibt sich daraus, daB Starke-Kleber bei 
den bei der Benutzung der BackunteraJgen 1 herr- 
schenden Temperaturen ihre Haftkraft weitestgehend 
verlieren. 

PatentansprOche 

BlattfOrmige Backunterlage aus einem Material mit 
Antihafteigenschaften oder aus einem Tragermate- 
rial mit einer Antihaftbeschichtung, dadurch 
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gekennzeid^PfdaG eine Seite der Backunter- 
(1) mit einem saugfShigen Material (4) 
beschichtet ist. 

2. Backunterlage nach Anspruch 1 , dadurch gekenn- 
zeichnet, daf3 das saugfahige Material aus Papier 
Oder aus einem Cellulose-, Baumwoll-, Polymer- 
oder Faserviies organischer oder anorganischer 
Herkunft besteht. 

3. Backunterlage nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daG das saugfahige Material (4) 
uber einen Haftvermittler (5) mit der Backunterlage 
im ubrigen verbunden ist. 

4. Backunterlage nach einem oder mehreren der vor- 
hergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, 
daB zumindest das saugfdhige Material (4) eine 
Kreppstruktur oder eine andere, die nutzbare Ober- 
fiache vergrOBernde Struktur aufweist. 

5. Backunterlage nach Anspruch 3, dadurch gekenn- 
zeichnet daG der Haftvermittler (5) ein Starke-K)e- 
ber ist. 

Claims 
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2. Support de cuisson selon la revendication 1 , 
caracterise en ce que 

5 le materiau absorbant est en papier ou en un mate- 
las de cellulose, de coton de polymere ou de fibres 
cf origine organique ou non-orgartique. 

3. Support de cuisson selon la revendication 1 ou 2, 
10 caracterise en ce que 

le materiau (4) absorbant est pour le reste relie au 
support de cuisson par I'intermediaire d'un agent 
tfadhesion (5). 

75 4. Support de cuisson selon Tune ou plusieurs des 
revendications precedentes, 
caracterise en ce qu' 

au moins le materiau (4) absorbant presente une 
structure en crepe ou bien une autre structure, aug- 
20 mentant (a surface utilisable. 

5. Support de cuisson selon la revendication 3. 
caracteris6 en ce que 

ragent cTadhesion (3) est un adhesif k base d'ami- 
25 don. 



1 . Baking underlay in sheet form, made from a mate- 
rial with non-stick properties or from a support 
material with a non-stick coating, characterised in 30 
that one side of the baking underlay (1) is coated 
with an absorbent material (4). 



2. Baking underlay according to claim 1, character- 
ised in that the absorbent material is made from 35 
paper or from a cellulose, cotton, polymer or fibrous 
fabric of organic or inorganic origin. 

3. Baking underlay according to claim 1 or 2. charac- 
terised in that the absorbent material (4) is addition- ao 
ally bonded by means of a bonding agent (5) to the 
baking underlay. 

4. Baking underlay according to one or more of the 
preceding claims, characterised in that at least the 45 
absorbent material (4) has a crepe structure or 
another structure increasing the useable surface. 

5. Baking underlay according to claim 3, character- 
ised in that the bonding agent (5) is a starch glue. so 



Revendications 



1. Support de cuisson en forme de feuille constitue 
d'un materiau presentant des proprietes anti-adhe- ss 
sion ou bien d'un materiau support dote d'une 
enduction anti-adhesion, caracterise en ce qu'une 
face du support de cuisson (1) est rev§tu d'un 
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